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Дослідження впливу природних антиоксидантів на якість арахісово-
лляних купажів впродовж зберігання 
С. О. Ленерт, А. А. Дубініна, Г. В. Дейниченко, О. О. Хоменко, 
О. В. Гапонцева, І. Ю. Антонюк, А. О. Медведєва, М. П. Демічковська, 
О. О. Васильєва  
Досліджено вплив різних природних антиоксидантів (олійні екстракти ли-
стя шавлії, листя чорної смородини, часнику та плодів шипшини) на якість 
олій впродовж зберігання. Досліджено динаміку кислотного та перекисного 
числел жиру досліджених зразків олії. Встановлено вплив природних антиокси-
дантів на збереженість поліненасичених жирних кислот (олеїнової, лінолевої, 
ліноленової) у арахісово-лляних купажах.  
Під час розробки купажованих олій із оптимальним жирнокислотним 
складом доцільно використовувати лляну олію, яка відрізняється високим вмі-
стом ω-3 жирної кислоти. Оскільки поліненасичені жирні кислоти мають ви-
соку ступінь окиснення й деградації та є нестабільними, це створює певні 
труднощі як в умовах виробництва і зберігання рослинних олій, так і вирішенні 
проблеми підвищення якості продуктів. 
Установлено, що застосування природних антиоксидантів впливає на 
збереження якості арахісово-лляних купажів, а саме на органолептичні влас-
тивості, кислотне та перекисне числа жиру. Доведено, що введення дослідних 
олійних екстрактів в кількості 5 % підвищує окисну стабільність арахісово-
лляного купажу в 1,2–1,7 рази.  
Показано, що для оцінки впливу рослинних екстрактів на якість розроб-
лених купажів як головний критерій доцільно використовувати вміст полінена-
сичених жирних кислот. Встановлено, що природні антиоксиданти сприють 
збереженню лінолевої кислоти – на 69,0–73,0 %, олеїнової кислоти на 73,5– 
78,9 %, а ліноленової кислоти – до 82 % від початкового вмісту в арахісов-
лляних купажах. При цьому співвідношення поліненасичених жирних кислот 
ω-6:ω-3 в усіх зразках залишилися на рівні співвідношення цих кислот у свіжих 
купажах, а саме: 4:1. 
Застосування рослинних екстрактів у рецептурі арахісово-лляних купа-
жів суттєво уповільнює процеси гідролізу та самоокиснення, що забезпечує 
збереженість споживних властивостей нових олій з оптимізованим жирноки-
слотним складом впродовж зберігання 
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У щоденному харчуванні людини рослинні олії відіграють надзвичайно 
важливу роль, забезпечуючи організм на 50–60 % добової потреби у жирах та 
енергії.  
Біологічна цінність рослинних олій визначається жирнокислотним скла-
дом: вмістом поліненасичених жирних кислот та співвідношенням ω-3:ω-6 кис-
лот. У раціоні українців основною рослинною олією, що споживається є соня-
шникова, а співвідношення поліненасичених жирних кислот ω-6:ω-3 становить 
33,1:1. Тобто має місце значне перевищення рівня ω-6 жирних кислот. Частіше 
за інші види олій американці споживають кукурудзяну. Щорічно для внутріш-
нього ринку США виготовляється близько мільйону тон кукурудзяної олії, яка 
також відрізняється не збалансованим жирнокислотним складом. Жителі країн 
південної Європи віддають перевагу оливковій олії, яка відрізняється високим 
вмістом олеїнової (близько 70 % від загальної кількості жирних кислот), паль-
мітинової (15 %) та лінолевої кислот (до 10 %). Тобто також спостерігається не-
збалансований жирнокислотний склад олії. Гірчична, кунжутна, ріпакова, лля-
на, гарбузова, кедрова олії також є затребуваними серед споживачів, проте час-
тіше використовуються для заправки салатів у незначних кількостях, що 
пов’язано передусім з їх високою вартістю. Рекомендованим співвідношенням 
ω-6:ω-3 є 4:1 – 18:1, тобто слід прагнути до збільшення частки омега-3 жирних 
кислот [1, 2]. Це можливе за рахунок комбінування декількох видів олій з необ-
хідним жирнокислотним складом. 
Відомо, що поліненасичені жирні кислоти ω-3 і ω-6 є нестабільними та 
мають високу ступінь окиснення та деградації в умовах виробництва і зберіган-
ня рослинних олій. З метою запобігання руйнування поліненасичених жирних 
кислот численними дослідженнями доведена ефективність застосування антио-
ксидантів. Проте запропоновані речовини не мають універсального характеру, 
оскільки їх інгібуюча здатність доведена на певному продукті. Також, зважаю-
чи на вимоги споживачів до натуральності харчових продуктів, необхідним є 
заміна синтетичних антиоксидантів на природні інгредієнти, що володіють до-
веденими антиокисними властивостями.  
Тому підбір природних інгібіторів з метою підвищення окисної стабільно-
сті розроблених арахісово-лляних купажів, а також вивчення їх впливу на орга-
нолептичні характеристики та збереженість ненасичених жирних кислот є акту-
альними та необхідним питанням. 
 
2. Аналіз літературних даних і постановка проблеми 
Аналіз наукової літератури засвідчив [3–5], що на сьогодні активно ве-
дуться роботи зі створення продуктів із оптимальним жирнокислотним складом 
методом купажування. Найбільш поширеними оліями, що використовують для 
купажування, є соняшникова, соєва, кукурудзяна, оливкова, ріпакова, лляна, 
рижієва. Також знайшли застосування й нетрадиційні для галузі олії з гарбуза, 
розторопші, амаранту, зародків пшениці, які володіють, поряд з харчовими пе-
ревагами, біологічно активними та фармакологічними властивостями. Проте 












ність у складі великої кількості вітамінів, макро- і мікроелементів, поліфенолів, 
фосфоліпідів, фітостеролів робить особливо цінною для організації здорового 
харчування.  
В олії арахісу практично відсутня есенціальна ω-3 жирна кислота – ліноле-
нова. Тому для балансу ω-6:ω-3 варто підібрати таку олію, у якій вміст ліноле-
нової кислоти був би максимальним. Серед рослинних олій найбагатшим дже-
релом цієї кислоти є лляна олія. Відомо, що лляну олію як самостійний інгреді-
єнт у чистому вигляді в харчовій промисловості використовують рідко. Це 
пов’язано з тим, що має яскраво виражений специфічний запах і незначний гір-
кий післясмак. За невеликих концентрацій ця олія не погіршує органолептичні 
показники сумішей. Завдяки лікувально-профілактичним властивостям рослин-
ну олію льону застосовують у дієтичному харчуванні. 
У процесі виробництва та зберігання олій через хімічну нестабільність не-
насичених жирних кислот ω-3 і ω-6 утворюються речовини, що не тільки погі-
ршують якісні характеристики, а й можуть бути шкідливими для здоров’я лю-
дини. Зважаючи на це виникає завдання збереження якості купажу, що полягає 
в захисті ліпідів від окиснення.  
Численними дослідженнями доведена перспективність використання рос-
линних антиоксидантів з високою оксистабілізуючою дією. Головним чином це 
олійні, водні та спиртові екстракти листя та/або квітів базиліку, календули, чо-
рноголовки звичайної, коров’яку високого, сибірської модрини, комірника 
в’язолистного, софори японської, амаранту багряного, звіробою, розмарину, 
м’яти, меліси, чабрецю, горіха волоського, шавлії, зеленого чаю, кави. Доціль-
ним також є використання плодів шипшини, калини, горобини, виноградної кі-
сточки, бобів квасолі, ефірної олії апельсина, лимона, гвоздики, кориці, шкірки 
граната, тропічного фрукта рамбутан, екстракт біомаси зрілих апланоспор 
Haematococcus pluvialis. Так, у роботі [6] дослідниками рекомендовано застосо-
вувати антиоксидантні концентрати з календули, базиліку, чорноголовки зви-
чайної, коров’яку високого у кількості 2 мг/кг. Оскільки об’єктами дослідження 
були соняшникова та рапсова олії, неможливо стверджувати про ефективність 
обраних екстрактів для інших видів рослинних олій.  
Авторами [7] оцінено антиоксидантну дію ефірних олій та екстрактів мелі-
си, м’яти, шавлії та чебрецю на олію соняшникову впродовж її зберігання при 
кімнатній температурі. Встановлено, що індукційний період олії соняшникової 
зростав зі збільшенням концентрації екстрактів м’яти та меліси. В той час як 
екстракт шавлії пришвидшив процес утворення пероксидів у дослідженому зра-
зку олії. З дослідження не зрозуміло, яка концентрація рослинних екстрактів є 
оптимальною для максимального уповільнення окисних процесів та збереження 
органолептичних властивостей, характерних соняшниковій олії.  
У дослідженні [8] було порівняно антиоксидантну активність ефірної олії, 
спиртового та водного екстрактів меліси під час зберігання соняшникової олії. 
Доведено, що водний екстракт меліси є більш потужним, ніж спиртовий. Ефір-
на олія меліси не володіє значним антиоксидантним ефектом.  
Доведений антиоксидантний ефект ефірних олій розмарину, гвоздики та 








У роботі [10] оцінено антиоксидантну дію спиртового екстракту шкірки 
гранату на збереженість якості соняшникової олії. Оскільки ефективність за-
пропонованого способу було встановлено експериментально при нагріванні до 
80 °С, не можна рекомендувати його для окислювальної стабілізації олій під 
час тривалого зберігання.  
В дослідженні [11] антиоксидантної здатності тропічного фрукта рамбута-
на також було застосовано прискорне зберігання соняшникової олії при темпе-
ратурі 60 °С протягом 24 днів. Доведено, що екстракт рамбутана може бути ви-
користаний як альтернативне джерело антиоксидантів для затримки окиснення 
ліпідів. Проте застосування рамбутана є обмеженим та економічно не вигідним. 
Тому запропонований спосіб також не має універсального характеру. 
В роботі [12] доведено на соняшниковій олії, що масляний екстракт біома-
си зрілих апланоспор Haematococcus pluvialis, який містить астаксантин, воло-
діє властивостями інгібітора окиснювальних процесів. Встановлено, що період 
індукції за рахунок введення інгібітора збільшується у 2,2 раза. Отримання ас-
таксантину з водоростей Haematococcus pluvialis (як в природних умовах, так й 
промислово вирощених) є складним, довготривалим та дорогим процесом, що є 
суттєвим недоліком запропонованого способу.  
У роботі [13] досліджено вплив трьох природних антиоксидантів (екст-
ракти розмарина, чаю, бамбука) на якість соєвої та пальмової олій. Встанов-
лено, що екстракти ефективно знижують концентрацію кислотного та пере-
кисного чисел жиру. Найкраще гальмування було досягнуто антиоксиданта-
ми з бамбука.  
Іншим дослідженням [14] висвітлено вплив умов освітлення та порівняно 
інгібуючу здатність розмаринового екстракту, токоферолу й аскорбілпальміта-
ту. Дослідження доводять ефективність розмаринового екстракту на окиснюва-
льну стабільність олії з насіння чіа.  
Дослідженню антиоксидантної активності ефірної олії розмарину на оки-
слювальну стійкість соняшникової олії також присвячена робота [15]. Результа-
ти окисної стійкості показали, що залишки (R1 і R4) та бутилірований гідрокси-
толуол мають більшу антиоксидантну активність, ніж розмаринова ефірна олія 
чи фракції дистиляту. Фракції залишків ефірної олії розмарину можуть викори-
стовуватися як природні антиоксиданти у харчовій промисловості.  
У роботі [16] доведена висока інгібуча здатність дистиляційної води, що 
утворюється під час дистиляції ефірного масла з ароматичних трав (базиліку, 
шавлії, розмарину). Автори рекомендують цей побічний продукт ефірноолійно-
го виробництва як натуральну функціональну харчову добавку в харчовій про-
мисловості. Також авторами [17] експериментально доведена висока ефектив-
ність розмаринового спиртового екстракту на збереженість омега-3 жирних ки-
слот лляної олії.  
У результаті дослідження [18] 10 зразків кукурудзяної олії встановлено, що 
рослинні екстракти чебрецю, шавлії, м'яти та сумаку сприяють затримці окис-
нення жирів протягом зберігання. Згідно отриманих результатів екстракт сума-












антиоксидантої активості чебрецю і м'яти зроблено висновок про найвищу інгі-
буючу здатність та доцільність використання в харчовій промисловості.  
Суттєвим недоліком використання запропонованих вище екстрактів пряно-
араматичних рослинних є інтенсивно виражені смако-ароматичні властивості, 
які можуть негативно впливати на органолептичну характеристику олій.  
У роботі [19] представлені результати дослідження впливу цитрусового 
пектину на окиснення жирів купажаваної соняшниково-лляної олії протягом 
двох тижнів зберігання при 35 °С. Встановлено, що низькомолекулярний пек-
тин демонструє більш високу антиоксидантну здатність, ніж високомолекуляр-
ний. Ці результати вказують на потенціал структурно модифікованого пектину 
цитрусових як природного антиоксиданта в олійних емульсіях. Оскільки ефек-
тивність запропонованого антиоксиданту з цитрусового пектину авторами ре-
комендовано для підвищення окисної стабільності олійних емульсій, можна 
стверджувати, що для рослинних олій цей спосіб не є прийнятним.  
Запропоновано спосіб отримання антиоксиданта зі шкірки арахісу шля-
хом екстракції [20]. Найкращими умовами екстракції є: концентрація етанолу 
(73,9 %) та температура 66,5 °С. Ефективність, отриманого за цих умов, приро-
дного антиоксиданту було доведено на зразку соєвої олії в умовах прискорено-
го окиснення (16 діб при 60 °С). Доцільно вказати, що отримання антиоксидан-
ту зі шкірки арахісу ускладнене відсутністю значної кількості цієї вторинної 
сировини.  
За літературними даними такі інгібітори як листя шавлії, листя чорної 
смородини, часнику та плодів шипшини мають унікальний хімічний склад і ві-
домі антиоксидантні властивості. Антиоксидантний ефект шавлії лікарської 
(Salvia officinalis) пов’язаний насамперед з розмариновою та карнозоловою ки-
слотами, що містяться в складі. Додавання шавлії до жировмісних продуктів 
підвищує стійкість до окиснення жирів у 15–17 разів [21]. 
Часник – природний акумулятор антиоксидантів селену та аліцину. Селен 
входить до складу багатьох ферментів антиоксидантної дії, які захищають жири 
від перекисного окиснення. Серед тіосульфатів – аліцин та його метаболіти 
проявляють також антиканцерогенну, кардіопротекторну, бактеріостатичну, 
протигрибкову, антитромбічну та інсектицидну активність [22]. 
У роботі [23] досліджено антиоксидантний комплекс листя чорної сморо-
дини, до складу якого входять речовини фенольної та тіолової природи. 
Екстракт плодів шипшини містить природний фітокомплекс вітамінів 
(особливо аскорбінової кислоти), флавоноїдів, які представлені кверцетином, 
ізокверцитрином, антоціанами та катехінами. Ці речовини не лише гальмують 
процес окисного псування продукту, але й додають до суміші біологічно актив-
ні речовини, здатні підсилити функціональний вплив купажу на організм [24].  
Екстракти володіють високими антиоксидантними властивостями. Також 
вони містять дубильні кислоти та фенольні сполуки, які здатні вступати у взає-
модію з алергенами арахісових олій. У результаті чого відбувається осадження 
більшості основних алергенів арахісу та формування перетравлювального ком-
плексу, що не взаємодіє з антитілами. При цьому IgE зв’язування зменшується 









Таким чином, для збільшення окисної стійкості рослинних олій запропо-
новано використововувати велику кількість рослинної сировини. Рекомендова-
но застосовувати природні антиоксиданти у кількості від 0,05 % до 10 %, що 
забезпечує достатню стабілізуючу дію на окисні та гідролітичні процеси рос-
линних олій. Це дозволяє отримати продукцію зі стабільною якістю в процесі 
виробництва та подовжити терміни зберігання. Проте не існує універсального 
інгібітора для всіх видів рослинних олій. Це пояснюється різним хімічним 
складом сировини, вмістом ненасичених жирних кислот, параметрами вироб-
ництва та умовами зберігання продукції. Тому доцільним є підбір природного 
антиоксидантна конкретно для розроблених арахісово-лляних купажів.  
 
3. Мета та завдання дослідження 
Проведені дослідження ставили за мету визначення впливу природних ан-
тиоксидантів на якість арахісово-лляних олій впродовж зберігання. 
Для досягнення поставленої мети вирішувалися наступні завдання: 
– порівняти вплив рослинних антиоксидантів (олійні екстракти листя шав-
лії, листя чорної смородини, часнику та плодів шипшини) на якість купажова-
них арахісово-лляних олій під час зберігання протягом 14 місяців;  
– визначити вплив природних антиоксидантів на зміну кислотного та пере-
кисного числа жиру купажованих арахісово-лляних олій; 
– дослідити вплив природних антиоксидантів на вміст олеїнової, лінолевої 
та ліноленової жирних кислот впродовж зберігання арахісово-лляних купажів; 
– встановити терміни та умови зберігання розроблених олій. 
 
4. Матеріали та методи досліджень 
В якості об’єктів досліджень були обрані нові купажовані олії.  
Для складання купажу обрано нерафіновану олію, отриману з арахісу со-
рту Краснодарський 14. Доцільно також використовувати арахіс наступних со-
ртів: Краснодарський 15, Рожевий великий, Блідо-рожевий 2, AR 1, AR 2, які 
відрізняються найвищим вмістом жиру та рекомендовані для виробництва олій. 
Для отримання купажу в якості джерела ліноленової кислоти використовували 
лляну олію. Використовували також такі матеріали: олійні екстракти фірми 
«Фітохімфарм» з часнику, плодів шипшини, листя чорної смородини, листя 
шавлії. Оптимальною концентрацією для стабілізації розроблених купажів було 
обрано 5 % до маси олії. 
Методи дослідження купажованих олій наведено в роботі [26]. 
 
5. Результати дослідження впливу природних антиоксидантів на 
якість олій впродовж зберігання 
Для встановлення змін споживних властивостей арахісових купажованих 
олій у процесі зберігання було досліджено зразки арахісово-лляної олії без до-
давання екстрактів і з дослідними екстрактами. Усі зразки зберігали в пляшках 
з темного скла у затемненому приміщенні за температури не вище 25 °С та від-
носній вологості повітря не вище ніж 85 % протягом 14 місяців. Зміну якості 












фізико-хімічними (перекисне число, кислотне число) показниками. Оскільки в 
рослинних оліях найбільш важливими ненасиченими жирними кислотами є лі-
нолева, ліноленова та олеїнова також вважали за доцільне дослідити зміни вмі-
сту у дослідному арахісово-лляному купажі. 
У табл. 2 наведені дані про зміну органолептичних показників арахісових 
купажованих олій у процесі зберігання. 
 
Таблиця 2 
Органолептичні показники арахісових купажованих олій у процесі зберігання 
Показник 
Тривалість зберігання олій, міс. 
0–8 9–12 13–14 




сляниста рідина без 
осаду та сторонніх 
включень 




ням над осадом 
Колір Світло-жовтий із зеленуватим відтінком 




Притаманний компонентам суміші, без сто-
роннього запаху, присмаку та гіркоти 
Слабко затхлий за-
пах з присмаком 
легкої гіркоти 




сляниста рідина без 
осаду та сторонніх 
включень 
Масляниста рідина зі слабким осадом 
Колір Світло-жовтий із зеленуватим відтінком 
Смак і за-
пах 
Притаманний компонентам суміші, з вираженим гострим та різ-
ким, притаманним компонентам суміші, смаком і запахом, без 
стороннього запаху, присмаку та гіркоти 




сляниста рідина без 
осаду та сторонніх 
включень 
Масляниста рідина зі слабким осадом 
Колір Світло-оранжевий із жовтуватим відтінком 
Смак і за-
пах 
Притаманний компонентам суміші, з вираженим духмяним арома-
том та кисло-солодким в’яжучим смаком, без стороннього запаху, 
присмаку та гіркоти 




сляниста рідина без 
осаду та сторонніх 
включень 








Колір Світло-зелений із жовтуватим відтінком 
Смак і за-
пах 
Притаманний компонентам суміші, з вираженим пряним, злегка 
в’яжучим смаком, без стороннього запаху, з ледь відчутним прис-
маком гіркоти 




сляниста рідина без 
осаду та сторонніх 
включень 
Масляниста рідина зі слабким осадом 
Колір Світло-зелений із жовтуватим відтінком 
Смак і за-
пах 
Притаманний компонентам суміші, з досить вираженим духмяним 
ароматом та кисло-солодким, пряним і злегка в’яжучим смаком, 
без стороннього запаху, присмаку та гіркоти 
 
Під час зберігання олій в них відбуваються процеси гідролізу та окиснен-
ня, які не лише призводять до зміни хімічного складу продукту, а й можуть бу-
ти небезпечними для здоров’я споживачів. Показником гідролітичних процесів, 
що відбуваються у жирах, є кислотне число (КЧ), а окисних – перекисне число 
(ПЧ). Згідно з вимогами нормативної документації КЧ має бути не більше 2,5 
мг КОН/г, ПЧ – не більше 6,0 ½ О ммоль/кг під час випуску з підприємства. 
Наприкінці зберігання КЧ не має перевищувати 4,0 мг КОН/г, а ПЧ – 10,0 ½ О 
ммоль/кг [31].  
Динаміка КЧ і ПЧ арахісових купажованих олій під час зберігання наведе-
на у табл. 3. 
 
Таблиця 3 




Період зберігання, міс. 
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 


































































































































































































































































































































З метою дослідження біологічної цінності арахісово-лляних купажованих 
олій було досліджено зміни вмісту ненасичених жирних кислот (олеїнової, лі-
нолевої, ліноленової) впродовж зберігання. Результати дослідження наведено 
на рис. 1–3. 
 
 





































Рис. 2. Зміни вмісту лінолевої жирної кислоти у арахісово-лляному купажі 
 
 


















































































Отримані результати дозволяють констатувати наступне. У купажі без до-
давання антиоксидантів процеси гідролізу та самоокиснення протікають швид-
ше, в той час зразки купажів з екстрактами є більш стійкими.  
 
6. Обговорення результатів дослідження впливу природних антиокси-
дантів на якість олій впродовж зберігання 
Дослідження органолептичних показників засвідчує, що купажована олія з 
екстрактами відразу після розливу та через 12 місяців зберігання мала властиві 
компонентам суміші. Встановлено, що зразки олійних купажів не мають сто-
ронніх запахів, присмаків і гіркоти, колір – світло-жовтий із зеленуватим відті-
нком, а купаж із екстрактом плодів шипшини – з оранжевим відтінком. Причо-
му в оліях, що зберігалися 9–12 місяців, з’являвся слабкий осад, що не є браку-
вальним фактором. Поява слабкого осаду є наслідком осадження найдрібніших 
частинок воскоподібних речовин, які можуть залишатися в олії під час вироб-
ництва. Олія без екстрактів, що зберігалася більше 12 місяців, набула слабко 
затхлого запаху і присмаку легкої гіркоти, що є причиною перебігу в ній проце-
су прогоркання. Арахісово-лляна олія з екстрактом листя шавлії від початку 
зберігання й до кінця не змінила смаку та запаху, з’явився тільки ледь відчут-
ний присмак гіркоти властивий для доданого екстракту.  
Колір олії без екстрактів став дещо світлішим. Знебарвлення олії зазвичай 
відбувається за рахунок розпаду каротиноїдів під час тривалого зберігання. Згі-
дно з наведеними даними, в олії без екстрактів, що зберігалася більше 12 міся-
ців, з’явилося легке помутніння над осадом, яке може бути причиною самогід-
ратації олії за тривалого зберігання. Олія без додавання екстрактів зберігала 
свої високі органолептичні властивості протягом восьми місяців, а в подальшо-
му почала псуватися, в той час як олії з додаванням екстрактів протягом усього 
терміну зберігання мали високі органолептичні показники. 
Показано, що збільшення КЧ до критичної межі в олії без додавання екс-
трактів спостерігається на кінець десятого місяця зберігання, тоді як цей показ-
ник в усіх оліях з екстрактами через 12 місяців зберігання не перевищує норми. 
Збільшення кислотного числа зумовлено здебільшого гідролізом тригліцеридів 
у результаті біологічного окиснення ненасичених жирних кислот гліцеридів під 
дією ліпоксигеназ. 
Вміст перекисів в олії виявляється раніше, ніж поява гіркуватого присма-
ку, що підтверджується проведеними органолептичними дослідженнями. Так, 
збільшення перекисного числа спостерігалося в купажі без додавання рослин-
них екстрактів уже через 10 місяців зберігання, його рівень знаходився на верх-
ній межі норми. В олійних купажах із додаванням природних антиоксидантів 
перекисні сполуки перевищили свій рівень тільки після 12 місяців зберігання, 
окрім купажу з екстрактом листя шавлії, який досяг верхньої межі лише на чо-
тирнадцятому місяці зберігання – 10,2 ½ О ммоль/кг. 
Ці дослідження підтверджуються змінами жирнокислотного складу олій, 
особливо олеїнової, лінолевої та ліноленової, які є ненасиченими, і тому легко 
піддаються гідролізу та окисненню. У купажі без додавання антиоксидантів ці 







10 місяців зберігання зменшується на 32 %, вміст ліноленової на 50 %, а ліно-
левої – на 25 %. Але ці зміни не критичні. Це пояснюється тим, що в арахісо-
вій олії міститься багато природних антиоксидантів: токоферолів, каротиної-
дів, фенолів.  
У купажах з додаванням рослинних екстрактів процеси гідролізу та само-
окиснення відбуваються повільніше. Вміст олеїнової кислоти зменшується на-
ступним чином: в купажі з екстрактом часнику – на 26,5 %, в купажі з екстрак-
том плодів шипшини – на 23 %, в купажі з екстрактом шавлії – на 21,1 %, в ку-
пажі з екстрактом листя чорної смородини – на 26 %. Вміст ліноленової кисло-
ти в олійних купажах зменшується дещо повільніше: з екстрактом часнику – на 
24,3 %, з екстрактом плодів шипшини – на 19 %, з екстрактом листя шавлії – на 
18 %, з екстрактом листя чорної смородини – на 19,5 %. Найбільш нестійкою 
виявилась лінолева кислота, вміст якої в купажах зменшувався таким чином: з 
екстрактом часнику – на 31 %, з екстрактом плодів шипшини – на 28,3 %, з екс-
трактом листя шавлії – на 27 %, з екстрактом листя чорної смородини – на  
28,9 %. Висока антиокисна активність екстрактів листя шавлії, плодів шипши-
ни, листя чорної смородини та часнику пояснюється передусім вмістом у них 
речовин фенольних груп, які мають низьку енергією дисоціації та є потужними 
донорами водню. Наявність у складі олійних купажів токоферолу, каротиноїдів 
та аскорбінової кислоти також ефективно уповільнюють утворення вільних ра-
дикалів завдяки здатності віддавати свій водень пероксильним, алкоксильним 
та алкільним радикалам. Крім того, поєднання токоферолу з фенольними 
з’єднаннями дає ефект синергізму, в результаті чого знижується швидкість оки-
снення олій шляхом знищення вільних радикалів, утворення хелатних сполук з 
металами-прооксидантами, пригнічення кисню та інактивації ліпоксигенази. 
Позитивна дія антиоксидантів на стійкість олійних купажів підтверджу-
ється низкою наведених експериментів. При цьому за впливом на стійкість ку-
пажів екстракти можна розмістити в такий ряд: листя шавлії ˃ плоди шипши- 
ни ˃ листя чорної смородини ˃ часник.  
Результати наведених експериментів співпадають з результатами змін ор-
ганолептичних показників олійних купажів протягом зберігання, а також зі змі-
нами кислотного та перекисного чисел жиру.  
При цьому співвідношення поліненасичених жирних кислот ω-6:ω-3 в 
усіх зразках залишилися на рівні співвідношення цих кислот у свіжих купажах, 
а саме: 4:1, що відповідає принципам «здорового харчування». 
Проведені дослідження є фрагментом комплексної роботи з оцінки впли-
ву рослинних антиоксидантів на якість купажованих арахісово-лляних олій. 
Перспективою подальших досліджень є аналіз спиртових екстрактів листя шав-
лії, плодів шипшини, листя чорної смородини та часнику як джерела антиокси-
дантів для збереження якості рослинних олій. Також передбачається проведен-
ня дослідів з визначення періоду індукції при окисненні розроблених арахісово-
лляних олії та визначення константи обриву ланцюгів, що також дозволить 
стверджувати про ефективність використання рослинних екстрактів як інгібіто-














1. За результатами органолептичної оцінки встановлені характеристики 
показників якості купажованих олій впродовж зберігання. Встановлено, що ку-
пажована олія з екстрактами відразу після розливу та через 12 місяців зберіган-
ня мала властиві компонентам суміші запах і смак, без сторонніх запахів, прис-
маків і гіркоти, світло-жовтого кольору із зеленуватим відтінком, а купаж із ек-
страктом плодів шипшини – з оранжевим відтінком.  
2. Доведено стійкість купажованих арахісових олій до окисних процесів. 
В олійних купажах із додаванням природних антиоксидантів кислотне та пере-
кисне числа перевищили нормативний рівень тільки після 12 місяців зберіган-
ня. Можна стверджувати, що олійні екстракти листя шавлії, плодів шипшини, 
листя чорної смородини та часнику володіють інгібуючим ефектом. Так, вве-
дення у кількості 5 % сприяє підвищенню окисної стабільність арахісово-
лляного купажу в 1,2–1,7 рази та збереженню вмісту поліненасичених жирних 
кислот (олеїнової, лінолевої, ліноленової).  
3. Підтверджено, що використання природних антиоксидантів уповільнює 
процеси гідролізу та самоокиснення у розроблених арахісово-лляних купажах. 
Застосування рослинних екстрактів у рецептурі нових олійних купажах сприяє 
збереженню лінолевої кислоти – на 69,0–73,0 %, олеїнової кислоти на 73,5–
78,9 %, а ліноленової кислоти – до 82 % від початкового вмісту у продукті. 
4. Встановлені умови та гарантійні терміни зберігання: не більше 12 міся-
ців у пляшках із темного скла в затемненому приміщенні за температури не 
вище 25 °С та відносній вологості повітря не вище 85 %.  
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